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Dairy cattle breeding in Ukraine is set  the task that require a radical restructuring of the industry,  
bringing it out of a difficult crisis situation in order to increase the production of valuable food for the 
population and raw materials for industry The dairy industry is a very important part of all agricultural 
production. The socio-economic development of the state as a whole depends on the current situation in 
milk  production.  Quality  milk  must  meet  the  requirements  not  only  for  physicochemical  parameters  
(acidity,  density,  mass  fraction  of  dry  matter,  protein,  fat),  but  above  all  be  safe,  ie  meet  the  current  
requirements  for  levels  of  contamination  with  microorganisms,  the  number  of  somatic  cells,  maximum  
permissible levels toxic elements, mycotoxins, residual amounts of antimicrobials,  drugs and other sub-
stances. The quality and safety of cow's milk as a raw material is a global and unresolved issue for our 
country.  The  quality  of  milk  cannot  be  improved  in  the  process  of  its  processing,  so  the  milk  quality  
management system at the enterprise should be focused on high-tech processes of its production, primary 
processing with the use of preventive measures.  At present,  the issue of high-quality milk production in 
Ukraine  is  urgent.  Despite  the  trend,  the  population's  demand  for  quality  dairy  products  is  increasing  
every year, so the issue of increasing the productivity of the dairy herd and milk quality through the use 
of modern high-tech conditions of keeping and milking. Therefore, the identification of factors influenc-
ing the process of milk production in farms is aimed at solving quality and safety problems and provides 
information on how to better and more effectively control hazards in the overall process. 
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Перед молочним скотарством України поставлені завдання, що вимагають докорінної перебудови галузі, виведення її зі склад-
ного кризового становища з метою збільшення виробництва цінних продуктів харчування для населення й сировини для промисло-
вості. Молочна галузь є дуже важливою складовою ланкою усього сільськогосподарського виробництва. Від ситуації, що склалася 
у виробництві молока, залежить соціально-економічний розвиток держави в цілому. Якісне молоко має відповідати вимогам не 
тільки за фізико-хімічними показниками (кислотністю, густиною, масовою часткою сухих речовин, білка, жиру), а перш за все 
бути безпечним, тобто відповідати чинним вимогам щодо рівнів обсіменіння мікроорганізмами, кількості соматичних клітин, 
гранично допустимих рівнів токсичних елементів, мікотоксинів, залишкових кількостей протимікробних препаратів, лікарських 
засобів та інших речовин. Якість та безпечність молока коров’ячого як сировини є глобальною і невирішеною проблемою для 
нашої країни. Якість молока не можна підвищити в процесі його переробки, тому система управління якістю молока на підприєм-
стві повинна бути орієнтована на високотехнологічні процеси його виробництва, первинну обробку з використанням профілакти-
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чних заходів. Нині в Україні гостро назріло питання виробництва високоякісного молока. Незважаючи на виявлену тенденцію, 
потреба населення в якісних молочних продуктах з кожним роком підвищується, тому актуальним залишається питання підви-
щення продуктивності дійного стада та сортності молока за рахунок використання сучасних високотехнологічних умов утри-
мання та доїння. Тому визначення факторів впливу на процес виробництва молока в господарствах спрямоване на вирішення про-
блем якості та безпеки і надає інформацію про те, як краще та ефективніше  контролювати небезпечні чинники у загальному 
процесі.  
 




Сьогодні в Україні існує кілька проблем щодо яко-
сті початкової сировини – молока, що знаходить своє 
безпосереднє відображення у виробництві низки мо-
лочних продуктів, які не відповідають у багатьох 
випадках встановленим національним (європейським) 
стандартам. Останнє засвідчує необхідність підви-
щення якості молочної продукції як для внутрішньо-
го, так і для зовнішнього споживання, а також для 
того, щоб вітчизняні виробники молочної продукції 
могли успішно конкурувати на відповідному європей-
ському ринку. 
Коров’яче молоко – традиційний продукт харчу-
вання людини, який має унікальний хімічний склад і 
бактерицидні властивості. Відомий російський акаде-
мік І. П. Павлов назвав молоко дивовижною їжею, 
приготованою самою природою, оскільки воно має всі 
необхідні речовини для росту і розвитку людського 
організму (Belov, 2005). 
Якісне молоко має відповідати вимогам не тільки 
за фізико-хімічними показниками (кислотністю, гус-
тиною, масовою часткою сухих речовин, білка, жиру), 
а перш за все бути безпечним, тобто відповідати чин-
ним вимогам щодо рівнів обсіменіння мікроорганіз-
мами, кількості соматичних клітин, гранично допус-
тимих рівнів токсичних елементів, мікотоксинів, за-
лишкових кількостей протимікробних препаратів, 
лікарських засобів та інших речовин (Bernyk, 2019). 
Якість питного молока залежить від початкового 
вмісту мікроорганізмів в сирому молоці, режиму тер-
мічного оброблення, видів мікроорганізмів, які зали-
шились після пастеризації та тих, що потрапили в 
молоко з обладнання, активності термостійких проте-
олітичних і ліполітичних ферментів, температури 
зберігання готового продукту (Romanchuk et al., 
2017).  
Якість молока є найважливішим чинником пода-
льшого виробництва високоякісної молочної продук-
ції. Чим вищою є якість молока і чим швидше буде 
здійснено його переробку, тим якіснішою буде товар-
на молочна продукція. Зрозуміло, що конкуренто-
спроможність виробленої молочної продукції зале-
жить в першу чергу від якості сировини (Novgorodska 
& Blashchuk, 2015).  
Переробник молока звертає увагу ще й на ступінь 
придатності сировини для виготовлення різних про-
дуктів, якість і кількість яких багато в чому залежить 
від рівня бактеріального обсіменіння і вмісту сомати-




Результати та їх обговорення 
 
Проведення детального аналізу технологічних 
процесів виробництва молока в господарствах і вста-
новлення факторів, що впливають на санітарно-
гігієнічні показники якості та безпечності молока – 
питання стратегічного значення. 
Технологію виробництва молока необхідної сані-
тарно-гігієнічної якості ми розглядаємо як процес 
категоріального характеру, який поділяється на ряд 
складників нижчого рівня – технологічних процесів. 
Кожний технологічний процес у свою чергу поділя-
ється на технологічні операції, операції складаються з 
технологічних переходів, переходи в свою чергу по-
діляються на технологічні дії. Такий поділ технологі-
чного процесу дає можливість скласти детальний 
план виконання кожної складової частини, в резуль-
таті технологічний процес буде виконано на високому 
виробничому рівні (Belov, 2005). 
Процес виробництва молока на фермі включає в 
себе основні етапи, такі як: 
- годівля (з моменту заготівлі кормів до збалансу-
вання раціонів відповідно до фізіологічних потреб 
організму), порушення будь-яких технологічних опе-
рацій на цьому етапі може призвести до метаболічних 
хвороб, що своєю чергою призведе до змін фізико-
хімічного складу молока та появи його вад; 
- догляд та утримання тварин, що включає в себе 
належний санітарно-гігієнічний стан, забезпечуючи 
чистоту вимені у дійних корів, що своєю чергою відо-
бражається на кількості соматичних клітин в молоці 
та хворих на мастит корів. 
- технологія доїння, що складається з таких проце-
сів: підготовка приміщення до доїння; санітарна об-
робка доїльно-молочного обладнання; підготовка 
операторів до доїння; підготовка вимені корів до про-
цесу видоювання; під’єднання доїльних стаканів; 
процес видоювання; зняття доїльних стаканів; оброб-
ка дійок після доїння; охолодження молока та його 
транспортування на молокопереробні підприємства; 
миття та дезінфекція доїльного обладнання; приве-
дення до належного санітарного стану приміщення 
для наступного доїння. Порушення гігієнічним вимог 
на даному етапі призводить до забруднення молока, 
обсіменіння його патогенною мікрофлорою, що приз-
водить до невідповідності молока критеріям, регла-
ментованим чинними нормативними документами. 
Попадання в молоко інгібіторів (антибіотики, інші 
лікарські та миючі засоби) може бути пояснено різ-
ними причинами. До їх числа відносяться недотри-
мання приписів щодо концентрації миючих і дезінфі-
куючих засобів, порушення режиму промивки, наяв-
ність залишків миючих засобів в обладнанні. Антибі-
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отики перешкоджають переробці молока, тому моло-
чні заводи ретельно контролюють їх наявність у мо-
лоці (Zazharska, 2016).  
Факторами, що визначають якість молока, є його 
охолодження і зберігання на підприємстві-виробнику. 
Швидке охолодження попереджує розмноження мік-
роорганізмів, подовжує його бактерицидну фазу. 
Отже, будь-яка невідповідність молока критеріям 
вимагає негайного застосування коригувальних захо-
дів на рівні господарства. Усі перераховані етапи 
мають бути узгоджені як система профілактичних 
заходів, що спрямовані на виробництво молока висо-
кої санітарно-гігієнічної якості. Ці фактори повинні 
бути визначені як критичні точки керування гігієною 
та санітарією на молочних фермах. 
Сире молоко від молочних корів може бути зара-
жене мікроорганізмами, що надходять з вимені (мас-
тит), зоонозними збудниками, що виділяються з зара-
жених тварин, або іншими мікроорганізмами з навко-
лишнього середовища. Мікроорганізми можуть пере-
носитися в молоко через погану гігієну поверхонь 
вимені та сосків, від неочищеного та не дезінфікова-
ного доїльного обладнання (Elmoslemany et al., 2009), 
а також від доярів та інших людей, які обробляють 
молоко. Порушення охолодження молока під час 
транспортування може також вплинути на кількість 
бактерій, збільшивши швидкість росту бактерій до 
того, як молоко потрапить до центрів збору молока 
або переробників. Загальна кількість бактерій викори-
стовується для оцінки того, наскільки такі процеси 
впливали на якість та безпеку молока. 
Однак Мерфі С. К. та Бур К. Дж. (2000) зазначили, 
що загальне бактеріальне обсіменіння слід інтерпре-
тувати з обережністю, оскільки різні типи бактерій 
можуть забруднювати молоко з різних джерел, таких 
як обладнання первинної обробки молока. Ці мікроо-
рганізми розмножуються в молоці, оскільки молоко 
містить поживні речовини, має високу активність 
води та ідеальний рівень pH для їх росту та розвитку 
(Murphy & Boor, 2000; Hassan & Frank, 2011). 
Тріланд І. та Фіксдел Л. довели, що у молоці мо-
жуть рости численні групи бактерій, але кишкова 
паличка особливо використовується як індикаторний 
організм для фекального забруднення харчових про-
дуктів (тобто показник гігієни) і може бути пов’язана 
зі спалахами, що передаються через харчові продукти 
(Tryland & Fiksdal, 1998). 
Хіллертон Дж. і Беррі І. дослідженнями довели, 
що КСК (кількість соматичних клітин) в молоці може 
бути пов’язана з імунною реакцією організму. Субк-
лінічний мастит у корів супроводжується зростанням 
кількості лейкоцитів в молоці без видимих візуальних 
змін зовнішнього вигляду молока, тимчасом як при 
клінічному маститі спостерігаються очевидні зміни в 
молоці, іноді в поєднанні з місцевими ознаками ви-
мені або системними клінічними ознаками, які можна 
розпізнати (Hillerton & Berry, 2005). 
Високий рівень лейкоцитів, виміряний як КСК, і 
високий рівень загального бактеріального забруднення 
в молоці можуть призвести до вироблення ензимів, які 
погіршують компоненти молока, тим самим знижуючи 
його якість та якість молочних продуктів, отриманих в 
результаті переробки даного молока. Це вплине на 
термін придатності та зменшить прийнятність цієї 
продукції споживачами (Elmoslemany et al., 2009). 
Судокс Р. Н. довів, що бактерії маститу, такі як 
Staphylococcus aureus та Streptococcus agalactiae, мо-
жуть забруднювати молоко та становити загрозу для 
громадського здоров’я, оскільки вони є патогенами 
зоонозних захворювань (Zadoks et al., 2011). 
Камана О., Ружені Н. та Мбанзаміхіго Л. експери-
ментально довели, що кілька інших збудників зооно-
зів, включаючи Brucella spp. та Salmonella spp., мо-
жуть бути виявлені у заражених тварин та забрудню-
вати сире молоко, коли техніки доїння, гігієна та умо-
ви під час транспортування є неоптимальними та 
некомфортними для тварин (Kamana et al., 2014; 
Rujeni & Mbanzamihigo, 2014). 
Підвищення якості та безпеки молока в усьому 
світі є надзвичайно актуальним, оскільки норми, що 
захищають здоров’я споживачів, вимагають дотри-
мання ключових вказівок щодо якості та безпеки мо-
лока, таких як низький рівень КСК. Максимально 
допустима концентрація КСК для змішаного молока, 
призначеного для переробки та споживання людиною, 
відрізняється залежно від регіону. Наприклад, Євро-
пейський Союз (2004 р.) вимагає обмеження КСК для 
молока 400 × 103 клітин/мл, США має обмеження 750 
× 103 клітин/мл, а Канада – 500 × 103 клітин/мл. 
Східноафриканський стандарт для КСК становить 
300 × 103 клітин/мл (EAS 67: 2006; Східноафрикансь-
ке співтовариство, 2006), хоча це зазвичай не викону-
ється. Хоч оплата за обсяг молока широко практику-
ється, все частіше виникають заклики до диференці-
йованої оплати молока відповідно до якості та безпе-
ки його, оскільки переробники та споживачі приділя-
ють більше уваги якості та безпечності молока і мо-




Принципи HACCP є важливим інструментом, що 
використовується у харчовій промисловості для вияв-
лення та контролю потенційних небезпек харчової 
безпеки з метою задоволення вимог споживача та 
вимог регуляторних органів.  
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